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Produits fromaqers avant la texture de fromaqes a pate filee et le aoQt de 
produits laitiers fermentes. et precede de fabrication de tels produits fromaqers 

L'invention concerne un precede de fabrication de nouveaux 

5 produits fromagers ayant une texture fibreuse et un gout frais et lactique par 
traitement d' une matiere premiere de depart comprenant un fromage a pate 
filee & texture ferme et fibreuse, ajout d'une quantity defmie de produit laitier 
ferments et traitement du melange. 

On entend par produit fromager a texture fibreuse un produit 

10 obtenu selon les precedes utilises en fromagerie pour la realisation de 
fromages a pates filees dont le representant le plus connu de cette famille est 
la mozzarella. Le precede de fabrication de ces produits est bien connu de 
rhomme de metier; il est dealt par exemple dans I'ouvrage intitule « LE 
FROMAGE » de A. Eck (Ed.Tec § Doc - 1997, p. 357). II se caracterise par 

15 une accentuation de I'egouttage, par une etape de cuisson et une etape de 
filage qui conferent au produit fini leur texture particuliere : compacte, elastique 
et fibreuse. Cette texture est interessante car recherchee du consommateur, le 
marche de la mozzarella etant en pleine expansion. Par contre, ces produits 
dans la mesure ou ils ne subisseht pas d'etapes ulterieures d'affinage 

20 presentent un goOt legerement acide (pH compris entre 5,15 et 5,20) mais 
generalement neutre et fade ce qui limite leur utilisation comme ingredients 
culinaires a froid (salade) ou a chaud (pizza). 

On entend par produits laitiers fermentes les produits obtenus par 
la multiplication de bact§ries lactiques dans une preparation de lait qui entraTne 

25 la coagulation ou Pepaississement de ce dernier et lui confere une saveur acide 
plus ou moins prononcee. Les caracteristiques propres des differents laits 
fermentes sont dues a la variation particuliere de certains facteurs comme la 
composition du lait, la temperature d'incubation (liee au type de ferments ou de 
microorganismes utilises car dependant des conditions optimales de 

30 developpement de ces derniers), la flore lactique ou autre que lactique. Le 
representant le plus connu de cette famille est le yaourt mais il existe un 
nombre considerable d'autres produits fermentes dont la flore microbienne est 
differente de celle du yaourt ; ces laits ont des textures tres variables ; on 
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trouve des produits epais, d'autres filants et enfin d'autres liquides, de meme 
on a une grande variete dans Tacidite de ces produits : de faiblement acides a 
tres acides. II existe 4 zones ou ces produits sont tres developpes : les pays 
nordiques (Skyr, Lattemjolk, etc.), le bassin m6diterraneen (Leben, Toulum), 

5 la Russie et autres pays de FEst (K6fir, Koumiss), et I'Amerique du Nord 
(« cultured buttermilk »). 

Une des caracteristiques essentielles de ces produits est leur 
faible teneur en extrait-sec, generalement inferieure a 30 %. A titre 
d'illustration, celle des yaourts est comprise entre 10 % et 20 %. 

10 Ces produits se caracterisent par des profils aromatiques 

particuliers qui leur sont conferes par la presence de composes aromatiques 
issus de la fermentation du lait par la flore ensemencee. 

Ainsi le goOt particulier du yaourt est dO £ la presence de 
composes aromatiques tels que I'acetaldehyde, le diacetyl et FacetoTne, des 

15 composes issus de la transformation d'acide lactique obtenu par fermentation 
du lait par les 2 bacteries specifiques du yaourt : Streptococcus thermophilus et 
Lactobacillus bulgaricus. 

II a done semble interessant a la demanderesse de proposer au 
consommateur de nouveaux produits fromagers qui presenteraient a la fois une 

20 texture compacte, 6iastique et fibreuse recherchee par le consommateur et un 
gout acide de produit laitier fermente tel que le yaourt (goQt tres apprecie 
egalement par le consommateur) et qui peuvent etre consommes en Tetat (a 
croquer, a trancher voire a tartiner) ou comme ingredient culinaire (salade, 
sandwich, panini...). 

25 S'il peut §tre envisage de r6aliser des produits a texture 

compacte, elastique et fibreuse presentant un profil aromatique caracteristique 
de produits laitiers fermentes, confer§ par le developpement de ferments 
specifiques, en ensemengant le lait a transformer en fromage avec ces 
ferments, ces demiers sont toutefois inactives lors de Tetape de cuisson des 

30 lamelles ou cossettes de caille dans le lactos6rum a 70-85°C t etape 
caracteristique de la fabrication des pates fromageres filees, et ne pourront 
done se d6velopper pour renforcer le goOt caracteristique obtenu par le 
developpement desd'rts ferments, au cours de la commercialisation. Par 
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ailleurs, pour que ce procede confere au produit final les caracteristiques 
aromatiques souhaitees, il seralt necessaire d'ajouter au lait une quantite 
importante de ferments specifiques car il se produit egalement une deperdition 
des ferments au cours de I'etape d'egouttage. 

5 On trouve dans le commerce, et la litterature (voir par exemple la 

demande de brevet EP 0 815 737) des fromages fondus auxquels on a confere 
un goGt de yaourt ou d'autres produits fermentes ; dans ce cas, le procede 
consiste a incorporer le produit fermente apres le traitement thermique de fonte 
afin d'eviter I'inhibition des ferments et toute deperdition aromatique survenant 

10 lors de ce traitement thermique de fonte. II est toutefois impossible d'obtenir 
par cette voie des textures fibreuses car le traitement de fonte destructure la 
texture initiate de la pate filee, et cette texture fibreuse ne se retrouve done pas 
dans le produit fini. 

Les auteurs du brevet EP 0 535 728 decrivent quant a eux un 

15 procede qui vise a realiser des produits fromagers presentant un goQt, une 
texture et une consistence de fromages affines par melange de fromages frais 
avec des pites pressees et traitement dudit melange a une temperature 
comprise entre 35 et 65°C. Toutefois le produit frais utilise a un extrait-sec 
superieur a 40% ; et represente la majeure partie du melange (superieure ou 

20 egale a 30%). Par ailleurs, I'objectif de ce brevet EP 0 535 728 est de conferer 
un goOt de fromage affine a des produits frais e'est-a-dire de realiser des 
produits « affines » sans etape de maturation par apport de produits affines sur 
une base neutre, voire legerement acide ; de plus, la texture des produits finis 
est du type non homogene « grumeleuse » jusqu'au type texture « semoule », 

25 du fait de la quantite de produit frais apporte (> 30 % ). 

Tous ces procedes anterieurs ne permettent pas de realiser des 
produits a texture compacte, elastique et fibreuse et & goOt acide, frais, confere 
par un produit laitier fermente comportant une flore vivante. Afin de permettre 
la fabrication de tels produits la demanderesse a mis au point un nouveau 

30 proc6de de fabrication qui elimine les inconvenients sus-cites et permet 
d'obtenir et d'offrir au consommateur de tels produits fromagers 

L'objet de I'invention concerne done un nouveau procede de 
fabrication de produits fromagers a texture ferme, elastique et fibreuse et aux 
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caracteristiques aromatiques de produits laitiers ferrnentes et qui permet de 
maintenir dans le produit final la flore vivante necessaire a I'obtention de 
proprfetes aromatiques caracteristiques du produit laitier fermente frais. 

Elle concerne egalement les nouveaux produits fromagers 
5 obtenus par ce precede et qui presentent a fois une texture ferme, elastique et 
fibreuse, une teneur en extrait-sec sup6rieure a 40 %, et des proprietes 
aromatiques specrfiques des produits laitiers ferrnentes. 

Definitions 

10 Par "fromage a pate fitee" on entend un fromage obtenu a partir 

d'un la'rt par coagulation enzymatique, le caille etant alors egoutte par 
tranchage et brassage, puis laisse au repos jusqu'a I'obtention d'un pH 5,15- 
5,20. L'egouttage du caille est ensuite accentu6 par une etape de filage 
consistant a immerger le cailte, entier ou fragmente en larnelies ou cosettes, 

is dans de Teau ou du lactoserum chaud (70 a 85°C) pendant 10 a 20 minutes, la 
masse fromagere obtenue etant alors malaxee et etiree. Cette etape modifie la 
texture du produit qui devient compacte et elastique mais contribue a la 
destruction de la plupart des microorganismes et enzymes. Les principaux 
exemples de fromages a pate fil§e sont la mozzarella, le provolone et le 

20 cacciocavallo. Dans le cadre de Tinvention tout fromage a pate filee peut §tre 
utilise sous reserve que ce fromage ait un goQt neutre, de maniere a ne pas 
interferer avec le goQt frais et acide apporte par le produit laitier fermente, 
Ainsi, des fromages tels que le provolone et le cacciocavallo, qui sont 
normalement commercialisms apres affinage, peuvent etre utilises pour la mise 

25 en oeuvre du procede selon Tinvention lorsqu'ils sont jeunes, c'est & dire peu 
ou pas affines. 

Par "fromage a pate pressGe" on entend un fromage obtenu par 
coagulation du lait par la presure, decoupage du caille, brassage, parfois 
lavage, et dont I'egouttage n'est pas spontan§ mais accelere et complete par 
30 pressage, a la main ou mecanique. Des exemples de fromages a pate pressee 
incluent des fromages d pate pressee souple (ayant un extrait sec compris 
entre 45 et 55%), tels que le Saint Paulin, le Port Salut, le Gouda, la Mimolette, 
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ou des fromages £ pate pressee ferme (ayant un extrait sec superieur ou egale 
a 55%), tel que le cheddar, I'edam, le cantal. 

La denomination "produit laitier fermente" est reservee a un 
produit laitier prepare avec des laits ecremes ou non, ou des laits concentres 
5 ou en poudre, ecrem§s ou non, enrichis ou non de constituants du lait, ayant 
subi un traitement thermique au moins equivalent a la pasteurisation, 
ensernences avec des microorganismes appartenant a I'espece ou aux 
especes caracteristiques de chaque produit. Cette fermentation conduit a la 
prise en masse du lait. Le coagulum obtenu est ferme, sans exsudation de 

10 lactoserum. Le yaourt ou yoghourt et le lait caille sont les laits fermentes le plus 
consommes. La denomination "yaourf est reservee au lait fermente obtenu par 
le developpement des seules bacteries lactiques thermophiles specifiques 
(Lactobacillus Bulgaricus et Streptococcus Thermophilus) qui doivent etre 
ensemencees simultanement et se trouver vivantes dans le produit fini, a 

15 raison d'au moins 10 millions de bacteries par gramme rapportees a la partie 
lactee. Dans le contexte de I'invention, on d6signera par "lait caille" les laits 
fermentes pour lesquels des bacteries autres que Lactobacillus Bulgaricus et 
Streptococcus Thermophilus sont employees. Les plus utiiisees actuellement 
sont Bifidobacterium longum, Bifidobacterium bifidum et Lactobacillus 

20 acidophilus. Dans le cadre de la presente invention, Texpression u produit laitier 
fermente frais n est utilisee pour decrire un produit laitier fermente coritenant 
des ferments vivants, par opposition a des produits laitiers fermentes 
thermises, qui ont subi un traitement thermique et ne contiennent plus de 
ferments vivants (Codex Alimentarus). 

25 Par Element figure" on entend un element qui presente une 

forme visible, reconnaissable, au sein du produit fromager. Des exemples 
d'elements figures incluent des fruits frais ou sees (par exemple des abricots, 
des noix telles que des noix de Grenoble, des noisettes, des amandes, etc.), 
entiers ou en morceaux, ou encore des morceaux de legumes et/ou de viande, 

30 des epices et aromates, etc.... 

Par "agitation" on entend un traitement mecanique permettant 
Incorporation d'un composant dans un autre composant et Thomogeneisation 
du melange sans destruction des composants de depart. 
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Preferentieliement, la vitesse de rotation pour I'agitation est 

L 

comprise entre 50 et 600 rpm. 

Par "cisaillemenf on entend une action mecanique intense sur la 
structure du produit traite pour en modifier la structure dans le but d'obtenir un 
5 produit different. Preferentieliement, le cisaillement mis en oeuvre selon 
I'invention entraTne une emulsification du melange. Ce traitement peut etre 
effectue par exemple dans un appareil de type cutter ou tout moyen de 
melange equivalent tel que petrin, malaxeur, cuiseur-melangeur, melangeur, 
co-malaxeur, extrudeuse, etc. On entend par "faible cisaillemenf les 

10 contraintes non superieures a celles exercees dans un equipement de type 
"cutter" a des vitesses allant jusqu'a 1 500 rpm. On peut citer par exemple les 
traitements realises dans des appareils du commerce de type cutter (par 
exemple ceux commercialises sous la denomination STEPHAN®) utilises 
traditionnellement en charcuterie ou en fabrication de fromage fondu tournant a 

15 des vitesses comprises entre 50 et 1 500 rpm, avantageusement encore entre 
200 et 500 rpm. Plus la Vitesse de cisaillement est elevee, plus le reseau 
proteique du fromage se trouve detruit et done plus la texture est modifiee. 

Proc&de de fabrication de nouveaux pnoduits fromagers 
20 L'invention propose done un procede de fabrication d'un produit 

fromager ayant la texture fibreuse d'un fromage a pate filee et presentant le 
gout d'un produit laitier fermente frais, ledit procede comprenant les etapes 
consistant a : 

a) reduire par broyage ou rapage la taille d'un fromage a pate filee, 
25 d'un melange de fromages a pate filee, ou d'un melange de fromages 

comprenant au moins 50% en poids, par rapport au poids total du melange, 
d'un ou plusieurs fromages a pate filee; 

b) chauffer jusqu'a une temperature comprise entre 60°C et 70°C 
et traiter, sous cisaillement, ledit fromage a pate filee, ledit melange de 

30 fromages a pate filee ou ledit melange de fromages comprenant au moins 50% 
en poids d'un ou plusieurs fromages a pate filee, pendant un temps suffisant 
pour obtenir une masse fromagere homogene et malleable qui permet 
('incorporation d'un produit fermente ; 
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c) incorporer sous agitation un produit laitier fermente frais, 
presentant une flore vivante, en une quantite suffisante pour conferer au 
produit fromager final les caracteristiques aromatiques du produit laitier 
fermente incorpore, la masse fromagere etant prealablement refroidie a une 
5 temperature inferieure a la temperature de destruction de la flore presente 
dans ledit produit laitier fermente frais. 

£ventuellement, le produit fromager obtenu peut alors etre mis en 
forme et refroidi, avant ou apres conditionnement. 

De fapon inattendue, la demanderesse a ainsi montre qu'afin de 
10 conserver les caracteristiques texturales des pates filees, il etait indispensable 
de traiter ces dernieres, ou un melange les contenant, a une temperature d'au 
moins 60°C et d'au plus 70°C, plus particulierement a une temperature 
comprise entre 65 et 70°C, car : 

- a des temperatures superieures a 70°C, I'etat structurel d'origine 
15 (texture fibreuse) des pates filees est detruit par le traitement thermique, et le 

traitement thermique tend a produire des produits fromagers de type fromage 
fondu, 

- a des temperatures inferieures a 60°C, on obtient une masse non 
homogene, presentant une separation de phase, c'est-^-dire une exsudation 

20 de serum rendant le produit non malleable. Une temperature superieure a 
60°C, et encore plus particulierement superieure a 65°C, permet d'eviter ce 
phenomene d'exsudation. 

Par ailleurs, le traitement a des temperatures superieures a 60°C, 
par exemple 65°C, a Tavantage de favoriser la protection microbiologique du 

25 produit. 

On peut utiliser un melange d'un ou plusieurs fromages a pate filee 
avec d'autres fromages ou matieres premieres laitieres, telles que des 
concentres laitiers ou des cailles de fromagerie. Le melange contient alors du 
fromage a p§te filee dans une proportion d'au moins 50 % en poids par rapport 
30 au poids total du melange, afin d'obtenir un produit final avec une texture 
fibreuse. Les fromages utilises dans le melange, hormis le(s) fromage(s) a pate 
filee, sont de preference des fromages a pate pressee tels que des gouda, 
cheddar, ou edam, peu ou pas affines, afin de ne pas masquer le gbQt de 
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produit laitier fermente frais dans le produit final. Ainsi, ledit melange de 
fromages comprenant au moins 50% en poids d'un ou plusieurs fromages a 
pate filee peut comprendre un ou plusieurs fromages a pate pressee 
selectionnes dans le groupe constitue du gouda, du Cheddar, et de I'edam, 

5 lesdits fromages a p§te pressee 6tant peu ou pas affines. Par "fromage peu ou 
pas affine" on entend des fromages qui au cours de leur fabrication n'ont pas 
fait I'objet d'ensemencement en germes d'affinage, ou, lorsqu'il y a eu 
ensemencement du caill§ en ferments lactiques (acidification), des fromages 
qui sont conserves a des temperatures telles que ces ferments ne se 

10 developpent pas, par exemple a une temperature inferieure a 5°C. II s'agit 
done de fromages qui n'ont pas developpe de caracteristiques aromatiques 
susceptibles de masquer le goQt du produit laitier fermente frais ajoute au 
cours du procede selon I'invention. 

De facpon pr§f6rentielle, le fromage & pate filee est de ia 

15 mozzarella. Tout autre produit presentant des caracteristiques identiques, qu'H 
soft issu du traiternent du lait de vache ou d'un autre mammifere, ou obtenu a 
partir de matieres premieres veg6tales, par exemple le soja, ou d'un melange 
de matieres premieres animates et vegetales, est dans la portee de I'invention. 
Un melange de fromages a p§te filee, preference llement contenant de la 

20 mozzarella, peut par exemple etre utilise. 

De maniere preferentielle, on utilise un fromage a pate filee, ou un 
melange constitue exclusivement de fromages a pate filee, pour mettre en 
oeuvre le proced§ selon I'invention. Ainsi, un mode de realisation du procede 
selon I'invention comprend les etapes consistant a : 

25 a) r6duire par broyage ou rapage la taille d'un fromage a pate filee, 

ou d'un melange de fromages a pate filee ; 

b) chauffer jusqu'a une temperature comprise entre 60°C et 70°C 
et traiter, sous cisaillement, ledit fromage a pate filee, ou ledit melange de 
fromages £ pate filee, pendant un temps suffisant pour obtenir une masse 

30 fromagere homogene et malleable qui permet I'incorporation d'un produit 
fermente ; 

c) incorporer sous agitation un produit laitier fermente frais, 
presentant une flore vivante, en une quantite suffisante pour conferer au 
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produit fromager final les caracteristiques aromatiques du produit laitier 
ferments incorpore, la masse fromagere etant prealablement refroidie a une 
temperature inferieure a la temperature de destruction de la flore presente 
dans ledit produit laitier fermente frais. 

5 De maniere avantageuse, prealablement a I'etape b) de traitement 

thermique decrite ci-dessus, on reduit la taille du fromage a pate filee, ou du 
melange constitues par ou contenant des fromages a pate filee, par rapage ou 
broyage. Preferentiellement, le fromage a pate filee ou le melange constitues 
par ou contenant des fromages a pate filee, est rape en brins, broye, et 

10 decoupe en morceaux de taille inferieure a 2 cm, preferentiellement en 
morceaux d'une taille environ egale a 1 mm. L'invention concerne done un 
procede dans lequel le fromage a pate filee, le melange de fromages a pate 
filee, ou le melange de fromages comprenant au moins 50% en poids d'un ou 
plusieurs fromages a pate filee, est reduit en morceaux de taille inferieure a 2 

15 cm au cours de I'etape a) decrite ci-dessus. 

Preferentiellement, cette etape de broyage met en ouvre un 
traitement mecanique de cisaillement, par exemple realise en cutter ou par tout 
autre moyen equivalent tel que broyeur ou extrudeuse. Preferentiellement il 
s'agit d'un cisaillement de forte intensite, par exemple un traitement au cutter a 

20 1300 rpm, pendant 30 secondes environ. 

On peut ajouter a la firi de cette etape des elements figures, de 
preference en une quantite inferieure ou egale a 10% en poids par rapport au 
poids du produit fromager final. 

Cette matiere premiere, avantageusement broyee et comprenant 

25 eventuellement des elements figures, est alors soumise a un traitement 
thermique a une temperature comprise entre 60 et 70°C comme indique dans 
I'etape b) ci-dessus, de preference entre 65 et 70°C. 

Plus specifiquement, cette etape de traitement thermique peut 
comprendre une phase de chauffage jusqu'a la temperature desiree, e'est a 

30 dire jusqu'a 60-70°C, de preference entre 65 et 70°C, puis une phase de 
chambrage, e'est a dire de maintien du melange a temperature constante. 

En plus du traitement thermique, un traitement mecanique de 
cisaillement, de preference sous faible cisaillement, est egalement applique a 



WO 2005/032266 



10 



PCT/FR2004/002470 



cette matiere premiere. Ce traltement s'effectue de preference dans un cutter 
ou tout moyen de melange equivalent tel que malaxeur, cuiseur-m£langeur, 
m£langeur, co-malaxeur ou extrudeuse, etc.... 

Ainsi, selon un mode de realisation particulier, I'etape b) de 
5 traitement thermique peut comprendre une etape de chauffage jusqu'a une 
temperature comprise entre 60°C et 70°C, de preference entre 65 et 70°C, 
sous cisaillement, dudit fromage a pate filee, eu dudit melange de fromages a 
pate filee, ou dudit melange de fromages comprenant au moins 50% en poids 
d'un ou plusieurs fromages a pate filee, et une etape de chambrage, consistant 

10 & maintenir la temperature dudit fromage a pate filee, ou dudit melange de 
fromages a pate filee, pendant un temps suffisant pour obtenir une masse 
fromagere homogene et malleable. 

La dur6e du traitement thermique mis en oeuvre peut dependre de 
la nature du traitement m§canique auquel est simultanement soumise la 

15 matiere premiere. L'ajustement de la duree des phases de chauffage et de 
chambrage est toutefois a la portee de Thomme du metier. Preferentiellement, 
la duree totale du traitement thermique est g§neralement comprise entre 1 et 6 
minutes, avantageusement entre 1 et 5 minutes, preferentiellement encore 
entre 2 et 4 minutes. Avantageusement, la phase de chauffage dure entre 

20 environ 30 secondes et 4 minutes, preferentiellement entre 1 et 2 minutes, et la 
phase de chambrage dure entre environ 30 secondes et 2 minutes;, 
preferentiellement entre environ 40 et 90 secondes. 

La masse fromagere obtenue est alors refroidie comme indique 
dans Tetape c) ci-dessus, a une temperature inferieure a la temperature 

25 deactivation des ferments presents dans le produit laitier fermente, ou le 
melange de produits laitiers fermentes, que Ton souhaite incorporer & cette 
masse. Cette temperature est par exemple preferentiellement inferieure ou 
egale a 50°C, pour les ferments du yaourt Lactobacillus Bulgaricus et 
Streptococcus Thermophilus. 

30 Le refroidissement peut-etre realise selon plusieurs alternatives : 

par exemple, par un traitement m6canique en cutter, sous faible cisaillement, 
avec une Vitesse de rotation comprise entre 50 et 600 rpm, ou par tout moyen 
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equivalent tel que malaxeur, cuiseur-melangeur, melangeur, co-malaxeur ou 
extrudeuse, etc.... 

Dans une troisieme etape, on incorpore sous agitation, de 
preference sous faible agitation, par exemple a environ 50-600 rpm, de 

5 preference entre 100 et 250 rpm, a la masse fromagere refroidie la quantite 
souhaite de produit laitier fermente frais jusqu'a I'obtention d'un melange 
homogene. Le produit laitier ferments frais peut indifferemment etre a I'etat 
liquide ou pateux. La quantite incorporee depend de I'intensite aromatique 
finale que Ton veut obtenir. De preference, la proportion de produit laitier 

10 fermente frais est inferieure a 20%, preferentiellement comprise entre 3 et 
20%, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la masse 
fromagere et le produit laitier fermente, afin de maintenir la texture ferme et 
fibreuse au produit final. 

En effet, au-dela d'une teneur de 20%, la texture du produit final 

15 s'6loigne de la texture de la pate fiiee utilisee par ramollissement excessif et le 
produit final alors obtenu ne permet d'atteindre Fobjectif fix6. 

On comprendra que le procede selon invention n'est pas Iimite au 
mode de realisation selon lequel un seul produit laitier fermente frais est ajoute 
a la masse fromagere. L'incorporation d'un melange de produits laitiers 

20 fermentes frais, dans la Iimite de 20%, preferentiellement entre 3 et 20%, en 
poids par rapport au poids du melange final constitu§ par la masse fromagere 
et les produits laitiers, est egalement dans la portee de Tinvention. En outre, le 
pourcentage de ferments vivants dans le melange final peut etre augmente en 
incorporant des souches de ferments utilises pour la fabrication de produits 

25 laitiers fermentes, tels que ceux mentionnes plus haut. Ces souches peuvent 
etre apportees sous forme congelee ou lyophilisee et contribuent & renforcer le 
goQt frais du produit fromager selon Hnvention. 

Avantageusement, le produit laitier fermente frais, ou le melange 
de produits laitiers fermentes frais, a une teneur en extrait-sec inferieure a 

30 30%. 

De maniere preferentielle, un produit laitier fermente selon 
Tinvention est un yaourt, mais tout autre produit fermente contenant une flore 
microbienne vivante est du domaine de Tinvention, qu'il soit d'origine animate 
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ou vegetal, comme par exemple des produits fermentes a base de soja, tel que 
le yaourt de soja. On petit par exemple ajouter des produits fermentes 
contenant des bacteries « probiotiques » tels que les bifidobacteries ayant un 
effet benefique sur la sante. Le lait caille constltue un autre exemple de produit 
5 laitier fermente selon Pinvention. 

II est egalement possible d'intensifier la note aromatique en 
ajoutant une faible quantity d'arome au melange constitu§ de la masse 
fromagere et d'au moins un produit laitier fermente. Preferentiellement, des 
aromes de produits laitiers fermentes, tels que TacetoTne, I'acetaldehyde, le 
10 diacetyle et I'acide acetique, peuvent etre utilises dans le cadre de la presente 
invention. Des elements figures peuvent en outre etre ajoutes au cours de cette 
etape. 

Le produit fromager ainsi obtenu & Tissue de cette troisieme 6tape, 
comprenant les ferments vivants, peut ensuite etre mis en forme. Une etape 
15 supplemental de refroidissement peut etre mise en ceuvre. De maniere 
preferentielle, le produit fromager final est refroidi a une temperature inferieure 
a 15°C. Le conditionnement peut etre effectue avant ou apres le 
refroidissement par tout moyen appropri6 : conditionnement sous materiau 
plastique, aluminium, barquette ou coupelle operculee, bi-coque, enrobage 
20 sous cire, sous enrobage comestible, etc. 

Uetape de mise en forme du produit fromager final peut se faire 
par tout moyen classique de dosage, coulage ou moulage selon la fermete du 
produit, la forme et la taille souhaitees du produit fini. 

Selon un mode particulier de realisation, I'invention propose un 
25 proced6 comprenant les etapes consistant a : 

a) broyer de la mozzarella en morceaux de taille inferieure a 2 cm ; 

b) chauffer pendant 2 a 4 minutes, jusqu'3 une temperature 
d'environ 66°C, en cuiseur-malaxeur avec une vitesse de rotation de 160 rpm, 
ladite mozzarella broyee, puis maintenir ladite mozzarella broyee a 66°C 

30 pendant 1 a 2 minutes, de maniere a obtenir une masse fromagere homogene 
et malleable ; 

c) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu^ 50°C par 
agitation § 100 rpm ; 
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d) incorporer du yaourt dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 100 rpm, (edit yaourt etant ajoute en une quantite environ egale a 
10% en poids par rapport au poids total du melange constitue par la masse 
fromagere et le yaourt ; et 
5 e) eventuellement, mettre en forme et conditionner le produit 

obtenu. 

Selon un autre mode de realisation particulier, le procede selon 
(Invention comprend les etapes consistant a : 

a) broyer de la mozzarella dans un cutter avec une Vitesse de 
10 rotation de 1300 rpm pendant environ 30 secondes ; 

b) ajouter des morceaux d'abricot ; 

c) chauffer pendant 2 a 3 minutes, jusqu'a une temperature 
d'environ 70°C, en cutter avec une vitesse de rotation de 500 rpm, le melange 
de mozzarella broyee et de morceaux d'abricot, puis maintenir ledit melange 

15 mozzarella broyee a 70°C pendant 40 a 60 secondes, sous une agitation de 
250 rpm, de maniere a obtenir une masse fromagere homogene et malleable ; 

d) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'& 55°C; 

d) incorporer du Kefir dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 250 rpm ; et 
20 e) eventuellement, mettre en forme et conditionner le produit 

obtenu ; 

les proportions relatives de mozzarella, de morceaux d'abricot et 
de Kefir, en poids par rapport au poids total du melange constitu§ par la 
mozzarella, les morceaux d'abricot et le Kefir, etant environ egales & 91%, 4% 

25 et 5%, respectivement. 

Preferentiellement, dans ce mode de realisation ou un appareil de 
type cutter est utilise, le melange constitue par le fromage broy§ et les 
elements figures est chauffe jusqu'a environ 70°C en 2 a 3 minutes, et 
maintenu a cette temperature pendant environ 40 secondes. 

30 Selon encore un autre mode de realisation, I'invention conceme 

la fabrication d'un produit fromager contenant 8% de yaourt, 60% de 
mozzarella et 32% de gouda non affin§. Le proced§ selon ['invention comprend 
alors les etapes consistant a : 
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a) raper un melange de mozzarella et de gouda non affine; 

b) traiter le melange a une temperature de 65°C pendant 1,5 min 
en cutter sous une agitation de 100 rprn ; 

c) refroidir le melange a 50°C sous une agitation de 100 rpm ; et 

5 d) incorporer du yaourt, par rapport au poids total du produit final, 

sous une agitation de 100 rpm ; 

e) 6ventuellement mettre en forme et conditionner le melange, 
les proportions relatives de mozzarella, de gouda non affine et de 
yaourt, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la 
10 mozzarella, le gouda non affine et le yaourt, §tant environ egales a 60%, 32% 
et 8%, respectivement. 

Produits frontagers 
Le procede selon invention permet d'obtenir des produits 

15 fromagers nouveaux presentant une texture ferme, elastique et fibreuse et le 
profit aromatique d'un ou de produit(s) laitier(s) fermente(s) frais, tout en 
maintenant a Tetat vivant la flore du produit laitier fermente. 

Plus specifiquement, les produits fromagers selon I'invention 
presentent un profil de texture essentiellement similaire £ celui du fromage a 

20 pate filee de depart, en particulier la mozzarella. 

La determination du profil de texture d f un fromage peut etre 
aisement r6alisee par I'homme du metier, par exemple a I'aide de la methode 
d'analyse de texture (Texture Profile Analysis) en double compression. Cette 
methode de mesure, qui s'applique aux fromages a pate pressee, est 

25 particulierement adaptee aux pates homogenes non cuites. Le principe de 
cette m§thode est d ! imiter la mastication entre les molaires pour evaluer les 
criteres de texture du fromage tels que fermete, elasticity et cohesion. Cette 
Evaluation est mise en oeuvre par deux cycles successifs de compression cTun 
6chantillon entre deux plaques parall6les, au moyen d'une machine de 

30 traction/compression universelle (TAXT2i Texture Analyser, Stable Micro 
Systems, UK). En pratique une sonde reliee a un capteur de force comprime 
Techantillon a vitesse constante et la force n6cessaire pour comprimer 
Techantillon a un taux donne est enregistree. 



WO 2005/032266 



15 



PCT7FR2004/002470 



De preference les produits fromagers selon invention presentent 
d'apres Panalyse du profil de texture (TPA) une fermete comprise entre 3N et 
6N, une elasticity comprise entre 67 % et 87 % t et une cohesion comprise entre 
45%et65%. 

5 Les produits obtenus presentent un extrait-sec superieur a 40%, 

une teneur en matiere grasse comprise entre 3 et 60 %, de preference entre 5 

et 60%, exprimee en matiere grasse/extrait-sec. 

Du fait de leur texture ferme et elastique, ces produits fromagers 

peuvent etre tranches et croques pour une utilisation de type "en-cas", par 
10 exemple. Ms peuvent etre de toute forme (billes, spheres, cubes, 

parallelepipedes, ovoTdes, etc.). et de tout grammage, de preference de 5 a 

500 g. 

Le procede sera mieux compris a I'aide de la description et des 
15 exemples d'application qui suivent : 

Exemple 1 

On realise une comparaison du nombre de ferments vivants dans 
20 un produit fromager obtenu apres traitement thermique d'un melange de 
mozzarella et de yaourt ou selon le procede de Nnvention. 

On prepare un produit contenant 90% de mozzarella et 10% de 
yaourt. Les taux de survie des ferments du yaourt presents dans un produit 
fromager obtenu par un proced6 classique, c ! est-&-dire par traitement 
25 thermique & 66°C d'un melange de yaourt et de mozzarella (proced6 1) sont 
compares avec ceux mesures pour un produit fromager fabrique parle procede 
de Pinvention (procede 2). 

Procede de fabrication n°1 : 

30 



La mozzarella est pre-broyee par un traitement au cutter, avec 
une Vitesse de rotation de 1000 rpm pendant 40 secondes. Du yaourt est alors 
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ajout6 a la mozzarella. prebroy6e, en quantite adequate pour obtenir un ratio 
mozzarella/yaourt egal a 90/10 (poids/poids). 

Le melange est alors chauffe avec une Vitesse de rotation de 500 
rpm, par injection directe de vapeur, jusqu'a une temperature de 66°C, puis 
chambre (c'est & dire maintenu en temperature) a 66°C sous agitation a 250 
rpm pendant 30 secondes. 

La pate obtenue est mise en forme dans une formatrice type CMT 
puis pressee en moule sous une pression de 2 bars, pendant 1 minute. 

Les produits ainsi obtenus pr6sentent les caracteristiques 

suivantes : 

extrait-sec (ES) : 44,7% 
pH : 5,51 
matiere grasse/extrait-sec (G/S) : 40 % 



Analyse des ferments du vaourt 





Lactobacillus 
bulgaricus 


Streptococcus 
thermophilus 


yaourt seul 


7,6.1 0' 


3,4.10° 


melange 90% mozzarella + 
10% yaourt avant chauffage 


1,2.10° 


1,3.10' 


produit fini contenant 10% de 
yaourt 


5,2.10 4 


4.1 0* 



L'analyse des ferments du yaourt ci-dessus montre que la teneur 
du produit fini en ferments du yaourt est diminuee par le traitement thermique 
par rapport au melange non chauffe de 2 "log" pour Lactobacillus bulgaricus et 
de 1 "log" pour Streptococcus thermophilus. 



Precede de fabrication n°2 : 

La mozzarella pre-broyee est chauffee a 66°C en cuiseur 
malaxeur (type KS - Karl Schnell) par injection directe de vapeur avec une 
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faible vitesse de rotation (120 rpm), pendant 2 a 4 minutes, jusqu'a obtention 
d'une masse plastique et homogene. Cette masse fromagere est ensuite 
chambree a 66°C sous agitation a 100 rpm pendant 1 minute. Une etape de 
refroidissement est ensuite mise en oeuvre sous agitation a 100 rpm, jusqu'a 
5 une temperature de 50°C. 

10% de yaourt est alors incorpore sous faibie agitation (100 rpm). 

La pate ainsi obtenue est mise en forme dans une formatrice type 
CMT puis pressee en moule, sous une pression de 2 bars, pendant 1 minute, 
pour obtenir une boule de 20g. 

10 

Les produits finis ainsi obtenus presentent les caracteristiques 

suivantes : 

ES : 49,3% 
pH : 5,54 

15 G/S: 37% 



Analyse des ferments du yaourt 





Lactobacillus 
bulgaricus 


Streptococcus 
thermophilus 


yaourt seul 


7,6.10' 


3,4.10° 


mozarella apres refroidissement a 
50°C 


0 


0 


produit fini contenant 10% de 
yaourt 


7,6.1 0 b 


4.10' 



Les resultats ci-dessus montrent que Ton retrouve integralement 
la flore du yaourt, incorpore dans une proportion de 10%, dans le produit fini. 
20 Le procede selon Tinvention permet done de preserver une grande partie de la 
flore du yaourt dans le produit fini par rapport au procede de Texemple 1 . 

Cet exemple montre done tout Pinteret du procede selon 
['invention sur la survie des ferments du yaourt dans le produit fini. 
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Exemple 2 

On prepare un produit selon le proced6 de Tinvention contenant 
91 % de mozzarella, 5 % de Kefir et 4 % de morceaux d'abricots selon le 
proc6de suivant : 

De la mozzarella (G/S = 27% et ES = 48 %) est pr§-broyee dans 
un cutter avec une vitesse de rotation de 1300 rpm pendant 30 secondes. Des 
morceaux d'abricots sont alors ajoutes. Le melange est chauffe a 70°C en 
cutter, sous faible agitation (500 rpm). Puis on incorpore a la masse fromagere 
ainsi obtenue et refroidie a 55°C, 5% de Kefir. L'ensemble est maintenu sous 
faible agitation a 250 rpm pendant 45 secondes. 

Le melange final est passe sur une formatrice pour faire des 
bStonnets (« string cheese ») ensuite conditionn§s sous sachets (« flow- 
pack ») 

Les produits obtenus se presentent sous forme d'en-cas, en forme 
de batonnets de fromage, de texture ferme et fibreuse avec des inclusions de 
morceaux d'abricots et un bon gout frais de K6fir. 

Exemple 3 

Le profit de texture d'un produit fromager selon I'invention, 
prepare a partir de mozarella et de yaourt (8%) a ete analyst selon la methode 
TPA de double compression, a Taide d'un appareil TAXTi2 Texture Analyser. 
La comparaison de la texture du produit selon I'invention avec la texture de la 
mozarella de depart est rapportee dans le tableau ci-dessous : 





Fermete 


Elasticity 


Cohesion 


Mozarella 


3,56 ± 0,27 N 


67,70 ± 0,35 % 


58,4 ± 0,69 % 


Produit fromager 
(mozarella + 
yaourt 8 %) 


3,84 N 


86,05 % 


49,85 % 
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Exemple 4 

On realise selon le precede de invention un produit contenant 
8% de yaourt, 60% de mozzarella et 32% de gouda non affine. 
5 La mozzarella et le gouda sont rapes et les produits rapes sont 

chauffes a 65°C en cutter sous faible agitation (100 rpm) avec un temps de 
chambrage de 1,5 min. 

Le melange est refroidi a 50°C sous faible agitation (1 00 rpm) et 
on incorpore 8% de yaourt en poids par rapport au poids final du melange, 
10 toujours sous faible agitation (100 rpm). 

La pate obtenue est mise en forme dans une formulatrice CHT 
puis pressee en moule sous une pression de 2 bars pendant 1 min. 

Les produits obtenus presentent les caracteristiques suivantes : 
ES : 48% 

15 pH : 5,52 

G/S: 40% 



Analyse des ferments du vaourt 





Lactobacillus 
bulgaricus 


Streptococcus 
thermophilus 


yaourt seul 


7,6.10' 


3.4.10 8 


Melange de fromages seul 


0 


0 


produit fini contenant 8% de 
yaourt 


4.10° 


3.10° 
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9. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 7, 
dans lequel les etapes a) a c) mettent en ceuvre un traltement mecanique 
realise dans un malaxeur, un cuiseur-melangeur, un melangeur, un co- 
malaxeur ou un extrudeur. 

10. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 & 9, 
dans lequel le traitement thermique de I'etape b) est maintenu pendant une 
duree totale comprise entre 1 et 5 minutes. 

11. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 10, 
dans lequel le produit fromager final est forme par coulage, dosage ou 
moulage, et refroidi a une temperature inferieure a 15°C. 

12. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 11, 
dans lequel le fromage a pate filee ou le melange de fromages a pate filee est 
reduit en morceaux de faille comprise inferieure a 2 cm au cours de l'6tape a). 

13. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 12, 
comprenant les etapes consistent a : 

a) broyer de la mozzarella en morceaux de taille inferieure a 2 cm ; 

b) chauffer pendant 2 d 4 minutes, jusqu'a une temperature 
d'environ 66°C, en cuiseur-malaxeur avec une vitesse de rotation de 160 rpm, 
ladite mozzarella broyee, puis maintenir ladite mozzarella broyee a 66°C 
pendant 1 a 2 minutes ; 

c) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'a 50°C par 
agitation a 100 rpm ; 

d) incorporer du yaourt dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 100 rpm, ledit yaourt etant ajoute en une quantite environ egale a 
10% en poids par rapport au poids total du melange constitue par la masse 
fromagere et le yaourt ; et 

e) eventuellement, mettre en forme et conditionner le produit 

obtenu. 
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14. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 12, 
comprenant les etapes consistant a : 

a) broyer de la mozzarella dans un cutter avec une agitation de 
1 300 rpm pendant environ 30 secondes ; 

b) ajouter des morceaux d'abricot ; 

c) chauffer pendant 2 a 3 minutes, jusqu'a une temperature 
d'environ 70°C, en cutter, avec une Vitesse de rotation de 500 rpm, ie melange 
de mozzarella broyee et de morceaux d'abricot, puis maintenir ledit melange 
mozzarella broyee a 70°C pendant 40 a 60 secondes, sous une agitation de 
250 rpm ; 

d) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'a 55°C; 

d) incorporer du Kefir dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 250 rpm ; et 

e) eventuellement, mettre en forme et conditionner le produit 

obtenu ; 

les proportions relatives de mozzarella, de morceaux d'abricot et 
de Kefir, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la 
mozzarella, les morceaux d'abricot et ie Kefir, etant environ egales a 91%, 4% 
et 5%, respectivement 

15. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 12, 
comprenant les etapes consistant a : 

a) raper un melange de mozzarella et de gouda non affine; 

b) traiter le melange a une temperature de 65°C pendant 1,5 min 
en cutter sous une agitation de 100 rpm ; 

c) refroidir le melange a 50°C sous une agitation de 100 rpm ; et 

d) incorporer du yaourt sous une agitation de 100 rpm ; 

e) eventuellement mettre en forme et conditionner le melange ; 
les proportions relatives de mozzarella, de gouda non affine et de 

yaourt, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la 
mozzarella, le gouda non affine et le yaourt, etant environ egales a 60%, 32% 
et 8%, respectivement. 
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16. Produit fromager de texture ferme, §lastique et fibreuse et 
presentant le profil aromatique d'un produit laitier fermente frais susceptible 
d'etre obtenu par le proced6 selon Tune quelconque des revendications 1 a 15. 



